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手作り豆腐 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

[スチ-ム1 

11日手作り豆腐 

つ す—/、 




人了 じ 

レンジ 
才ーフン 


f 〇| 



如熱時間の目安約28分 


材料 (4 人分） 

豆乳(成分無調整-大豆固形成分10%しツ上 

のちの） . 500 mL 

にびり . 30〜 40 mL 

あん 

■だし汁 . カップ)4 

みりん . ルさじ:^ 

しよラゆ . 小さじ1 

.塩 . か々 

片栗粉(ルさじ1の水で落く）…小さじ1 

しよラび(すりおろす） . 適量 

あさつさ(ル□のり） . 適量 

(ImL 二 Icc ) 


茶わん蒸し 



如熱時間の目安約30分 

材料 (4 人分） 

卵 . 2個(約 lOOmL ) 

だし汁 . 3日〇〜400 mL 

@しよラゆ、塩 . 各小さじ;4 

みりん . ルさじ1 

鶏肉(そぎのり） . 約40旨 

酒 . 少々 

えび織つき） . ル4尾（約40呂） 

かまぼこ(薄のり） . 8枚 

干ししいたけ（ちどしで5づきを取り、 

そぎのり） . 2枚 (8 切れ） 

ゆでぎんなん . 8個 

兰つ葉 . 適量 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに卵を割り入れでよくとき 
ほぐし、@を加えで混ぜ、裏ごしし 
ます。 

© 鶏肉は酒をふりかけでおきます。 
えびは尾と一節を残しで殻をむき、 
背わたを取ります。 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに豆乳とにがりを入れよく 
混ぜます。 

© 茶わん蒸し容器に②を4等分しでを 
ぎ入れ、巧ぶたをします。 

©③を テーブルプレー トにろ図の容 
器の置きかたを参照しでな べに チーム I 
h 日手作り豆腐 I で加熱します。 

©ルさめの鍋にあんのな料を入れで 
煮立で、水落さ片栗粉を加え、とろ 
みをつけます。 


© 容器に③を入れでラップまたはふ 
たをしで rr ンジに〜3巧 加熱し 
ます。 

@④に兰つ葉外の具を盛り込み、 
②を4等分しでそそぎ入れ、さっとか 
き混ぜ、巧ぶたをします。 


© ④に⑤のあんをかけ、おろししょ 
ラび、あさつきをのせます。 

〔ひと < ちメモ） 

• できあびりの豆腐の固さは、豆乳の温度 
やにびりの種類、量によつでかわります。 

• にびりの量は、食品メーカーの指示に 
従い調整します。 

• あんのかわりに、湯豆腐用のたれをか 
けでちよいでしよラ。 


@⑤を テーブルプレート にち図の容 
器の置きかたを参照しでなベ 
114茶わん蒸し I で加熱し、加熱後、加熱 
室から出しで兰つ葉をのせ、ふたをし 
で約5分ほど蒸らします。 



お総菜 


蒸しもの 


g 


C スチーム;） + C レンジ） 


0 00 

00000000000000000 

000000000 



中華まんのコツ 


茶わん蒸し•手作り豆腐のコツ 


•分量は 

1〜6個まで作れます。 

手作り豆腐1、2個を作るとさは 
化上びり調節を園にします。 

•容器は 

直径び8 cm くらいのふたつきのち 
のでふたを含めた重量び約200呂前 
後のものび適してます。 

•加熱する前の溫度は 

茶わん蒸しの卵液温度は20〜25で 

にします。 

手作り豆腐の豆乳の温度は8〜 
12でにします。 

おいときは、仕上びり調節を鹽に、 
高いとさは園にします。 

•卵液-豆乳の量は器の t 分目く 
5いまで 

•容器の置さかたは 

2個しツ 上はテーブルプレー ト中央の円の周囲 
に等間隔に離しで並べます。(上から見た図） 


◎ 


COO 

1個 

2個 

ザ 


說 

3個 

4個 

棘 


が 


5個 6個 


•加熱室は;令ましてか5 

I 才ーブン I 、 ^ U 7 RI ナノスチー友] 、 

I お手入れ I に厮夏] 使用後で、加熱室 
び熱いと上手に仕上びりません。 
♦取り出ずときは注意する 
容器は熱くなっでいます。お手持 
ちのオーブン用手袋や乾いたふき 
んなどを用いで、気をつけで出し 
でください。 

•加熱が足りなかったときは 

[1/ ンジ 1200 W 1 で、様寺を見なびら加 
熱します。 


かんたん 肉まん 



如熱時間の目ち 約8分 

材料（目個分） 

かんたんパンの生地 

(材斜-作りかたは]日己ページを参照） 

. 1回分 

冷凍シューマイ（室温にもどし、 

3〜4つに切る） . 6個 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を入れ 
ます。 

@かんたんノ \°ン 作りかた r - » P .1051 

②〜⑨を参照しでを地を作り、一巧 
発酵、ガス抜きをし、6個 （1 個分 
約 45 g ) にのり分け、丸めます。 

©を地を丸くのばしで、1個分のシ 
ューマイを包み、□をしっかり止め 
ます。 

© テーブルプレートに才ーブンシー 
卜を敷き、3個を中央に壽せでのせ 
I スチーム で加熱します。 
©残りち同様に加熱します。 


♦一度に作れる分量は 

かんたん肉まんは3個、市販の中華 
まんは1個すつです。 

•おおいはしない 

ラップなどのおおいはしません。 

参テーブルプレー トにそのままの 
せて 

テーブルプレー トの中央に直接のせ 
で加熱します。陶磁器などの皿を使 
うとうまくあたたまりません。 

•底に紙がついているものはその 
ままで 

紙びないちのは才ーブンシートを敷 
いでその上にのせで加熱します。 

•市販の中華まんは 

大きさや保を状態によって仕上びり 
調節で調節します。 

肉まんのあたため 


大ささ 

130旨 !; TF 

130〜170旨 

170旨政上 

仕上がり 

調節 

陸！〜圆 

图 

1やや強1 


ち凍肉まんの解凍あたため 


大ささ 

11日旨な下 

110〜140呂 

140旨政上 

化上がり 
調節 

1やや弱1 

图 

1やや強1 


•あんまん、冷凍あんまんは 

仕上びり調節 時や弱 I または I 弱 I に 
します。 


•加熱が足りなかったときは 

おこのみ操作 I スチーム I 心^ で様 
寺を見なびらあたためます。 



蒸しちの 


が 






















































































































































































00000 


使用 キー 


ス チー ム 


[3 シュ -7 イ I 


加熱方法 


スチーム 

レンジ 


付属品 


且 


如熱時間の目安 


約10分 


なとり □ □ 

000000000スチー lx □□日 
000000000000000 
000000000 





肉シューマイ 


材料 （1 己個分） 

豚ひさ肉 . 120旨 

玉ねぎ(みじん切り） .50 g 

干ししいたけ(ちどしでみじん切り） 

. 1枚 

片栗粉 . 大さじ1 

®1 しよラゆ、砂糖、酒 

. S 大さし％ 

塩、しレよつ、しよ/由、 

しよラが'汁、にんにくすりおろし 

. 各少々 

巿販のシューマイの皮口 0枚入り） 

. %袋 

練り辛ろ、しよラゆ . 各適量 


•一度に作れる分量は 

表示の分量です。 

%量を加熱するときは仕上びり調節 
園で。 1.5 倍量は國にします。 

•加熱前に水分を補って 

加熱前に水をくぐらせたり、霧を吹 
いでから加熱すると、よりやわらか 
く仕上びります。 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに®を入れ、粘りびでるま 
でよく混ぜ含わせ、15等分します。 

® 親指と人指し指で輪を作って皮を 
のせ、②をのせで指のくぼみで円筒 
おにし、形をととのえでから皮の角 
を巧り込みます。 

〇皿に才ーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを皿の中央を 
あけるよラにしで化べます。 

@ をチー勾 マス で 加熱し、 
辛寺じょラゆを添えます。 


- マイのコツ 


•容器は 

直径22〜 25 cm の陶磁器や耐熱性 
の皿を使います。 

•おおいはしません 
•加熱が足りなかったときは 

おこのみ操作 I レンジに00 w | で加熱 
します。 


赫 


菊花シューマイ 


材料 (8 個分） 

豚ひさ肉 . 40呂 

えび . 8尾 

玉ねぎ(みじんのり） . 25旨 

たけのこの水煮(みじんのり） . 25呂 

干ししいたけ（ちどしでみじんのり） 

. ル1枚 

塩、砂糖、ごま'油、酒 . 各適量 

巿販のシューマイの皮 
(30 枚入り. 5 mm 幅に切る） 

. %袋 (1 日枚） 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@容器に玉ねぎを入れ r レンジ rsoowi 
\ mT ^ 加熱し、ちましでおさます。 

® ボウルにたねの材料をすべで入れ、 
調0未料と材料を合わせます。粘りび 
でるまでよく練り、8等分しでそれぞ 
れだんご状にまとめます。 

© バットに皮を敷き、丸めたたねを 
なべ、えびを包み込むよラに1個す 
つ両手で軽くにぎってまとめます。 

@皿に才ーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを皿の中央を 
あけるよラにしでなベます。 

@ | スチー厶 I 巧シューマイ I で加熱し 
ます。 


•市販の冷凍シユーマイは 

15個（約200呂）は皿に並べ、同様に 
して加熱します。袋から出してトレー 
のまま加熱するとさは、仕上びり調節 
か I 強 I で加熱します。 


お総菜 


蒸しもの 




□ □ □ □ 



ご飯（炊飯) 


使用キー r 加熱方法「付属品 



700 W 約9分 
200 W 巧〜3粉 



材料 (4 人分） 

米 . 

か . 


カップ 2(320 呂） 
.... 440〜 480 mL 


(ImL 二 Icc ) 

作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をさ 
り深めの容器に入れ、分量の水を加 
えでふたをしで、約1時間つけで吸 
水させます。 

@ |レンジ1700 I レンジに 00 WI 
、 口庐30が IJ レー加熱しでかき混ぜ、 
ふさんとふたをしで蒸らします。 



おかゆ(白びゆ) 


使用 キー 


(リレー加熱) 


加熱方法 


700 W 約6分 
200 W 3日〜:34分 


付属品 




I 


材料 (4 人分） 

米 . カップ:^ (80 呂） 

水 . 500 〜 600 mL 

塩 . 少々 


(ImL 二 Icc ) 

作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をき 
り、深めの容器に入れで分量の水を加 
え、ふたをしで、30分が上つけで吸 
水させます。 

QI レンジ T 700 W 1 I 約6分1」レンジ1200 WI 
^34匆リレー加熱し、塩を加えます。 


おかゆのコツ 


(リレー加熱の使いかたは [> P .37 I 


•大きくて深めの容 

ふきこぼれないよラに 
煮込容器を使ラと便利 1 

•ご飯の水の量と力 [ 

^器で •吸水をする 

:します。市販の 炊く前に分量の水に 30 分〜 1 時間ほど 

ごす。 つけ、巧分吸水させます。 

I 熱時間 （ lmL = lcc ) 

米の量 

水の量 

I レンジ「 7 〇〇卿1(ル 如執 r ^ンジ向 0 W | 

カップ 1 (160 呂） 

240 〜 260 mL 

約 6 分 - ^約 16 分 

カップ 3 (480 旨） 

640 〜 700 mL 

約 12 分 - 六約 30 分 

•おかゆの水の量と加熱時間 (1 mL = lcc ) 

米の量 

水の量 

1レンジ l 7 oow | のレ 加 執。レンジ | 2 oow | 

カップ％ (40 旨） 

300 mL 

約 4 分 - 六約 26 分 

1 1 



赤飯（おこわ) 


使用 キー 


加熱方法 


付属品 


700 W 
12〜1日分 




材料 (4 人分） 

もち米 . カップ 2(320 呂） 

ゆでささげ(乾燥豆約 40呂） . 約 80呂 

麦さげのゅでホ1 ...... 280~320 mL 

ごま塩 . 少々 

(ImL 二 Icc ) 

作りかた 

〇ちち米は洗い、ざるにあげで水気 
をきり、容器に入れで分量の水を加え、 
約1時間つけで吸水させます。 

@ささげを加えでかき混ぜ、ふたを 
しで I レンジ|70胃口を^ 15 lf 1 じット 
し、残り時間4〜5分でかき混ぜ、 
再び加熱しでかき混ぜます。 

@器に盛り、ごま塩を添えます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ささげの量は巧みで如減します。 
•赤飯の色の濃淡は、ささげのゆで汁の 
量で加減します。 


•吸水をずる 

炊く前に分量の水に1時間ほどつけ、 
巧分吸水させます。 

•加熱途中でかき混ぜる 

むらなく上手に炊けます。そのタイミ 
ングは加熱時間の％くらいです。 

•水の量と加熱時間 （1 mL = 1 CC) 


米の量 

水の量 

加熱時間 

1レンジ1700 W | 

カップ 1 
(160 呂） 

160〜 

180 mL 

8 〜 10 分 

カップ 3 
(480 呂） 

460〜 

480 mL 

18 〜の分 




ご飯もの 


83 














































































































































































□ □ □ 


ビーフシチュ 


使用キー加熱方法 付属品 


I のみもの•デイ IM 


欧ュ… カレ-1 


レンジ 
才ーフン 




仕上がり調節^ 

如熱時間の目安 約90分 

材料 (4 人分） 

牛肉(シチュー用角切り） . 400 g 

±品、こしよラ . 各か々 

麦粉(薄力粉） . 大さじ1 

じやびいちほし切りにしでかにさらす） 

. 大1個(約 200 s ) 

にんじんほし切り）…••…中1本(約150旨） 


玉: 

@ 


りぎ(くしお切り）…•中1個(約200 g ) 

ノスター .25 g 

小麦粉(薄力粉） . 40旨 

スープ (固形 スープ 2個を とく） 
. カツプ换〜 3 


トマトピューレ’ 


…… カップ乂~ 

ホワイン . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ;4 

塩 . ルさじ:^ 

こしよラ . 少々 

□ -IJ エ . 3枚 

. 少々 

. 適量 


サラダ油…… 
生クリーム， 



作りかた 

〇牛肉は塩、こしょラをし、小麦粉 
を薄くまぶします。 

@フライパンにサラダ油を熱し、①を 
表面にこげめびつくまで炒めで取り出 
し、野菜を入れでよく炒めます。 
©フライパンに®を入れ、茶色になる 
までよく炒め、含わせた©を加え、泡 
立で器でダマびできないよラによくか 
き混ぜ、ひと煮立ちさせます。 


©容器に②と③を入れでかき混ぜ、 
ふたを しで の みちの-デイリー 区 
シチュ ー• 力の 仕上びり調節國で、 
加熱の途中1〜2度かき混ぜで加熱し 
ます。巧みでをクリームをかけます。 

〔ひと < ちメモ） 

•牛肉はばら、すねなどのかたまり肉を3〜 4 cm ち 
にのるとよいでしよラ。 

• ひと□大の盾切り肉を使ラ場合や巿販のルーを 
使ラ場合は、化上がり調節@で加熱します。 


ポークカレー 


使用 キー 


のみをの.ディり 


欧ュ… カレ-1 


加熱方法 


レンジ 
才ーフン 


付属品 




tt 上びり調節 I 慰 

如熱時間の目安 


約4日分 


材料 (4 人分） 

月豕肉（角切りにし、塩、こしよラをする） 

. 20 Og 

じや力 S 'いちほし切りにしで水にさらす） 

. 大1個(約200宫） 

玉ねぎ(くしお切り） 

. 1個(約200旨） 

L にんじんほし切り）•…ル1本(約100旨） 

カレールー . ル1箱(約120旨） 

カップ〜3 


@ 


◎ 


サラダ';由 




適量 



作りかた 

〇フライパンにサラダ巧を熱し、豚 
肉を手早く炒めで取り出し、@を入 
れで巧分炒めます。 

@容器に©を入れで、ふたをします。 

I レンジ ITDOWI 向〜5分 I 加熱し、よくか 
き混ぜでルーをとかします。 

© ②に①を加えでよくかき混ぜ、ふ 
たをしで ro ちの-デイリ^ 而クす 
ュ ー. カレー I 仕上がり調節圈で、 
加熱の途中1〜2度かき混ぜで加熱し 
ます。 


〔ひと < ちメモ） 

•肉を鶏肉や牛肉に代えで、チキンカレ 
—やビーフカレーにしでちよいでしよ 
ラ。 

•カレールーだけでなく固形スープの素 
や巧みの香辛料を如えると巧びひさた 
ちます。 


お総粟 


煮もの 




材料 (4 人分） 

実鳥ちち肉(ひと□大にのる) . 

にんじんほ咖り） . 

ごぼうほは！]り、酢水につける)…’ 
れんこんほ咖り、酢水につける) 


干ししいたけ(ちどしで石づきを取る）…4枚 

こんにやく（ひと□大にちぎる) . 1枚 

だし汁 . カップ1 

酒 . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ4 

しよラゆ . ヵップ}^ 

サツタミ由 . 適里 




作りかた 

〇フライパンにサラダ巧を熱し、鶏肉 
を炒めで取り出し、野菜とこんにやく 
を炒めます。 

@容器に®と合わせた①を加えでか 
き混ぜ、落としぶたとふたをしで 应 
みちの.デイリ ー I 7シチュ -. カレ-に 



筑前煮 

如熱時間の目安 約60分 


加熱し、かき混ぜます。 


巧-り□□□□□□□□日 □ 
0000000000000000 
0 00 



豚の角煮 


加熱時間の目安 約60分 

材料 (4 人分） 

豚バラ肉(かたまりを S つに切る）…日00旨 

しよラがん導切り） . 1かけ （1 日 g ) 

ねぎ(ぶつ切り） . 本(日〇旨） 

大根に cm 厚さの半月切り）"％本に00宫） 

■水 . カップ1 

酒 . カップ)4 

@しようゆ . カップ;4 

砂糖 . 大さじ5 

L みりん . 大さじ1 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@大根はラップで包み I のみちの•デ 
阵根萄 仕上びり調節國で加熱 

します。 

® 豚肉は焼網になべで準備します。 

〇 |ナノスチー勾 I 才ーブン| (1度押し） 
図 にしで に〇〜30分 I じッ 
卜し、予熱します。 

@予熱終3音び鳴ったら③をテーブ 
ルプレートに置いで加熱し、脂を落と 
します。 

© 容器に⑤の豚肉を入れ、②、@、 
ねぎ、しよラびを加え、落としぶたと 
にをします。 

0 | のみちの-デイリー II 7シチュー- 

巧^で 加熱します。 



□ールキャベツ 


如熱時間の目安 


約60分 




材料 (4 人分） 

キャベツ . 8枚(約500宫） 

含びき肉 . 20 Og 

玉ねぎ(みじん切り）1/4個（約 50 g ) 

牛乳 . 大さじ3 

パン粉 .30 g 

卵 . 1/4個 

ナツメグ、塩、こしよラ 

. 各か々 

スープ （固形 スープ 1個をとく） 

. カップ 

トマトケチャップ . カップ;4 

しよラゆ . 小さじ2 

塩、こしよラ . 各少々 

玉ねぎ(薄のり）••…1/4個(約 50 g ) 


© 


作りかた 

〇キャベツは/巧の部分と葉先を交互 
に重ねでラッフ。で包み 防みちの.デイリ-| 
[31 - 栗萄 で 加熱しでから/巧を薄く 
そぎとり、水気をきります。 

@ボウルに®と/巧のみじんのりを入 
れでよく練り混ぜます。 

©②を8等分しで俸型にし、広け'た① 
にのせで包みます。 

©容器に玉ねぎを敷き、③をなべで含 
わせた◎を加え、落としぶたとふた 
をし で 阳 イの口歹すュ 
で加熱します。 


•容器は大きくて深めのものを 

ふきこぼれないよラにします。市販の煮込 
容器を使ラと便利です。 

•分量は 

表示の分量の 0.8 倍量から1 .2 倍量です。 

(この分量しツ外のオートメこ ユーでの 調理は 
できません。） 

•材料は大きさをそろえて 

巧料は大きさやあをのりそろえると、むら 
なくでき上びります。 

♦煮汁は多めにする。 

煮汁は材料びかぶるくらいの量にします。 


•加熱後はしば5く置く 

日未をなじませます。 

♦料理にをわせた下ごし5えを 

アクのある野まや乂のとおりにくい巧料は 
下ゆでをします。また、こげめびほしいち 
のはフライパンで妙めでから煮化みます。 
♦落としぶたをする 
煮汁び全体にゆきわたるよラにします。落とし 
ぶたは、平曲またはオーブンシートを丸あにの 
っで十文きの切り目を入れたちのを使います。 
•加熱が足りなかったときは 
[ u>vTpwl で、様子を見なびら加熱します。 


.一-カレーのコツ 


g g g g 
0 0 0 0 
0 0 5 0 
2 111 



煮もの 


s 















































































































































































チキンと野菜の 

スープカレー 


如熱時間の目安約25分 


材料(標準 量. 2〜3人分） 

鶏ちち肉 （1 枚約 250 s のもの)…"枚 

塩、こしよラ . 各少々 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ;^ 

じやびいち . 中1個(約130旨） 

じ QiJ . 本 

ホピーマン . ％個(約40旨） 

ブ□ッ〕 IJ -. %株(約40旨） 

にんにく（薄切り） . 1片 

しよラび(薄切り） . 1かけ 

か . カップ1；^ 

固开ミ スープの 素 . 

カレー粉 . 

トマトケチャップ- 

しよラゆ . 

.砂糖 . 

才 IJ - ブミ由 . 


@ 


. 1個 

大さじ:^〜1 
……大さじ1 
……小さじ1 
……ルさじ;^ 
…•…大さじ1 


(1 mL =1 cc ; 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@鶏肉は4つにのり、塩、こしよラ 
をしでからル麦粉をまぶします。 

® じやびいちは皮をむき、乳のりに 
します。じ〇リは筋を取り、ひと □ 
大にのります。 

© ピーマンは1 cm 幅にのり、ブ日 
ッコリーはル房に分けます。 

@フライパンにオリーブミ由を熱し、 
鶏肉を炒め、表面に焼さ色び'ついたら、 
じやびいちを加えでさっと炒めます。 
©容器に⑤と残りの野菜を入れ、®を 
加えでかき混ぜ、ふたをしないで 圧 
ノスチ~ム1巧4スープカレ~1 で加熱 
します。 

〔ひと < ちメモ） 

• 鶏肉はぶつのり肉（約250宫）を使っ 
てをよいでしよラ 

• 野菜は巧みのものをあわせで250〜 
86 300旨を使います。 


さばのスープカレー 


加熱時間の目安約25分 


材料(標準 量. 2〜3人分） 

さばの切り身(半身のわの） 

. 1枚(約180旨） 

塩、こしよラ . 各か々 

にんにく（すりおろす） . 1片 


@ 

玉: f 


小麦粉(薄力粉） . 小さじ1 

カレー粉 . 小さじ1 

3 ぎ(スライス） . 個（約 50 宫） 

じゃびいち . 中 1 個(約 130 旨） 

ホピーマン . ％ 個(約 40旨） 

黄ピーマン . ％個(約 40 旨） 

ヴ IJ - ンアスパラガス . 2 本 

か . カップ1 

固开ミスープの素 . 1個 

トマトジュース . カップ:^ 

カレー粉 . 大さじ:^〜1 

才 IJ - ブミ由 . 大さじ 2 


◎ 


(ImL 二 Icc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@さばは4つのそぎのりにしで軽く 
塩、こしよラをし、にんにくをすり 
込み、合わせた®をまぶしでおきま 
す。 

© じやびいちは皮をむき、乳のりに 
します。ピーマンは1 cm 幅にのりま 
す。 

© グリーンアスパラガスは 3 cm 長 
さにのります。 

@フライパンにオリーフ''巧を熱し、 
②のさばにこげ目をつけで取り出し、 
じやびいちを入れでさっと炒めます。 
©容器に⑤と残りの野菜を入れ、合 
わせた®^加えでふたをしないで を 
ノスチ~ム 1 1 34 スープ カレー I で加熱 
します。 


•一度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 量です。これ 
切外の分量はできません。 

•容器は 

直径20〜 23 cm 、 深さ6〜 8 cm の広 
□耐熱性容器び適しでいます。材料 
を入れたとき、容器の半分くらいに 
なる大きさび目安です。 

•スープは多めに 

スープの量は巧料びかぶるくらいの量 

にします。 

•ラップやふたはしないで 

煮つめるのでラップやふたはしませ 
ん。 

•スープか5材料が出てしまうと 
さは 

オーブンシートを容器の大きさよりひ 
とまわり小さい丸おにのり、中央に十 
文すののり込みを入れたちのをのせで 
加熱すると、スープび巧一にゆさねた 
ります。 

•アクは 

加熱後に取り除さます。 

•加熱が足りなかつたときは 

r レン巧 500 W で様子を見なびら加熱 


します。 

♦加熱直後の取り出しは 

加熱直後は容器や加熱室、その周逆、 
テーブル プ レー トび非常に熱くな つで 
います。やけどにミ主意し、厚めの乾い 
たふきんを使って取り出します。 


ラムチョップ入り 

スープカレー 

鶏ちち肉または、さばののり身の代 
わりにラムチョップ（ル2〜3本•約 
180宫）を使い、同様にしで作ります。 


^ST' Mir 


スープカレーのコツ 


□ □ □ 
□ □ □ 


ス—プカレ— 



ピザ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

[ mU ' m -] 

才ープン 


中段 

I 6ピザ I 


III 冷 % 




x r レン、巧スチーム発酵 I のときはテーブルプ 
レートに置く 

如熱時間の目ち約29分 


@ 


材料(直径 24 cm のピザ1枚分） 

小麦粉（強力粉） . 100呂 

小麦粉(薄力粉） . 50呂 

砂糖 . 大さじ1(約9呂） 

塩 . ルさじ％(約2呂） 

ドライイースト(顆粒がで予備発酵不要のちの） 

. 小さじ％(約2呂） 

めるま湯 . 90〜 95 mL 

才 IJ - ブミ由 . 大さじ1(約13旨） 

ピザソース(市販のちの） . 適量 

玉ねぎ(薄切り）…•大個（約7己呂） 
ベー]ン(たんざく切り）…•…50呂 
サラミソーじージ(薄切り）… • 8枚 

ピーマン(輪切り） . 2個 

マツシュルームち(スライス） 

. ル％ち(約2日呂） 

スタッフドオ IJ - ブ(薄切り）…•…4個 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの） 

. 100呂 

塩、こしよラ . 各か々 


© 


(ImL 二 Icc ) 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入 
れで混ぜ合わせます。 

© ②にめるま湯とオリーブ巧を入れ 
で5分間こねます。（巧料び2倍のと 
さは約8分間こねる） 

この時、ポリ袋に少し空気を入れで 
□を閉じると、簡単に両手でこねる 
ことびできます。 (かんたんパン 
曾 P .10 引作りかた⑤を参照します。） 


© ③をテープ'ルプレートの中央にのせ 
I レンジ I スチ~ム発酵 I 励0分1 -巧 
発酵させます。(発酵の目安 F » P .1 〇日 
かんたんパンのコツを参照します。） 

@のし台に少し巧ち粉（強力粉•分 
量外）をしで、袋から取り出します。 
© を地を軽く押しで中のガスを抜さ、 
丸めます。 

〇 丸めたち地を直径 24 cm くらいの 
円おにのばしで、才ーブンシートを 
敷いた角皿にのせます。 

© のばした生地にフオークで巧をあ 
け、ピザソースをめり、®をなベで 
軽く塩、こしよラをし、チーズと才 
リーフ''を全体に散らします。 

© ⑨を 中段に 入れ 防みちの’デイ IJ - I 
巧ピザ I で焼さます。 


ピザのコツ 


•一度に焼ける分量は 

角皿1枚分です。 

♦2 段で焼くときは 

防^の•デイ IJ-II 6ピザ I では 
焼けません。 

材料を2倍にしでを地を作り、2等分 
しで角皿2枚にのせ I 才ーブン I ( 1度押 
し/2段）昆罰医亟互にしで焼き時間 
125〜36分 I たットしでスタートし、 
す熱終3音び鳴ったら 中段と下段に 
入れで焼きます。 

♦焼き上がったピザを切り分ける 
とさは 

キッチンばさみを使ラと便利です。 

♦焼きが足りなかったときは 

r 才-ブス (4 度押し/予熱なし、1獻画^ 
で様寺を見なびら焼きます。 

•冷凍ピザは I のみちの-デイで3 

[ 6 ビザ] では焼けません。 



(祟據ま)-ネ 


材料(角皿1枚分) 

ピザのを地 


(巧料 • 作りかたはピザ参照） . 1回分 

フ''□ッつ U — (ひと□大にルさくのる） 

. %株(約50旨） 

パプリカ（薄のり）••…％個(約40呂） 
しめじ(石づきを取る） 

. %株(約80呂） 

玉ねぎ(薄切り）……個(約60呂） 
ベーコン(たんさく切り）. 3枚(約50呂） 

L 才 IJ - ブミ由 . 大さじ1 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの） 




. 100呂 

塩、こしよラ . 各少々 


(ImL 二 Icc ) 

作りかた 

〇フライパンにオリーブ巧を熱し、® 
を手早く炒めで塩、こしょラをふり、 
ちまします。 

@ピザ 作りかた①〜⑥を参照しで生 
地を作ります。 

@生地を直径 26 cm くらいの円おに 
のばします。 

〇を地の片側に①の具をのせ、チー 
ズを散らし、2つ巧りにし、合わせ目 
を指でつまんでしっかりと閉じます。 
©を地の表面にオリーフ''ミあ（分量外） 
をめり、才ーブンシートを敷いた角 
皿にのせます。 

© ⑤を 中段に 入れ I のみちの-デ m 
可ちピ 巧で 焼さます。 


旨. 


市販の冷凍ピザ 

おこのみ操作で焼さます。 

角皿にのせで 中段に 入れ、 材ーブン I (4 
度}甲し/ろ熱なし、1段） に〇〇でに 焼 
<ときは にミ^30 la 、 I オーブン I (2 度 
押し/1獻 國を TO で焼くときは 
110〜18分焼きます。 














































































































































































•分量は 

1 〜 4 皿まで焼けます。また数人分を 
大さな皿にまとめで焼くことちでさま 
す。 

♦容器は 

ブラタン皿を使います。 

♦焼くときの皿の置きかたは 

焼網にブラタン皿を図の様に並べ、加熱 
室底面にじ ッ トした テーブル プ レー トに 
置さます。 


fflllBI 


4皿は中央に3皿は中央に2皿は中央に1皿は中央に 
奇せる。 奇せる。 害せる。 置く。 

♦焼く前にさめてしまった5 

具やソースびあたたかいラちに焼きま 
す。焼く前にちめでしまったら圧乏 a 
' SOOW ] で人肌くらい（約40で）にあた 
ためでから焼さます。 

•具の状態によって焼さ色び違う 
ホワイトソースのかたさやチーズの種 
類、食品メーカーによっで、焼き色び 
異なります。 

♦加熱び足りなかった時は 

オーブン 1 (4 度巧し/予熱なし、1段） 
胃司 で様寺を見なびら、さらに焼き 
ます。 

♦焼きむ5が気になるときは 

残り時間3〜5分でブラタン皿の前後を 
入れ替えでさらに焼さます。 


•冷凍グラタンは I のみちの•デイ U — 
旧グラタン] では焼けません。 



マカ□ニグラタン 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

[のみもの.ディリ-] 

I 日グラタン I 

レンジ 

オーブン 

グリル 

變 


加熱時間の目安 （4 皿分）約19分 

材料 (4 人分） 

マカ□二 . 80呂 

鶏もも肉 （1 cm 角のり） . 100呂 

大正をび(尾と殻を取り、背わたを取つ 

で半分にのる) . 8尾(約100旨） 

玉ねぎ傭のり）••…個(約100旨） 
マツシュルームち(スライス） 

. ル1ち(約50呂） 

バター . 2日呂 

塩、こしよラ . 各少々 

ホウイト ソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの 
または粉チーズを適量） . 80呂 


@ 


ホワイトノース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ I レンジ T 700 W 1 で加熱しで泡立で器 
でよく混ぜます。 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダミあ（分量外）をまぶします。 

@深めの容器に®を入れ I レンジ|7で owl 
[1~4分3胃 加熱し、マカ□二と含わせ 
ます。 

® ②にホワイト ソースの 半量を加え 
であえます。 

© バター（分量外） を めったグラタン 
皿に ③を 分け入れ、残りのホワイトソ 
ースを 全体にかけで、上に チーズを 
散らします。 

© ④を焼網になべ、 テーブルプレー 
卜に置き 胃の•デイリ-1巧ラち 歹ス で 焼 
きます。 


@牛乳を少しすつ加えなびらのばし 
I レンジ1700 W | で透中かき混ぜなびら 
加熱します。 


A 注意 


具によっては飛び散ることびある。 

いかを使ラときは全体にのれ目を 
入れ、マツシュルームはのったち 
、のを 使つでください。_ 


88 


分 量 

カップ 1 

カップ 2 

カップ 3 

材 

料 

牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

小麦粉（薄力粉） 

20 呂 

30 呂 

40 呂 

バター 

30 呂 

40 呂 

己〇呂 

ilm 、 ししょつ 

各少々 

各少々 

各少々 

作 

の 

か 

た 

〇 

小麦粉、バターを加熱 I レンジ1700 W | 

約1分 

約1分30秒 

約1分50妙 


牛乳を如えで如熱1レンジ1700 W | 

2〜4分 

5〜6分 

8〜10分 


クラタンのコツ 


グラタン 


ラザニア 


加熱時間の目安 約20分 

材料に 0 x 20 x 5 cm の耐熱性焼き皿 1 皿分） 

ラヴニア(乾めん) . 6枚(約100呂） 

ミートソース . 1ち(約300呂） 

ホワイトソース(材料-作りかた脱8ぺ-ジ 

参照) . カップ3 

ナチュラルチ-ズ(細かくきざんだちの)…120旨 

作りかた 

〇大きめの鍋でラザニアを固めにゆ 
で、水にとっでちまし、水気をさりま 
す。 

@バター(分量外）をめった容器にホ 
ワイト ソース、 ①、 ミー ト ソースの 順 
に3 〜 4 段に重ね、チーズをのせます。 
© ②を焼網の中央にのせ、テーブル 
プレートに置き 咳みちを•デイリ— I 信ブ~ 
ラタン I で焼きます。 




えびのドリア 


如熱時間の目安 (4 人分） 約19分 

材料 (4 人分） 

「むきえび(背わたを取る）…•…200呂 
の玉ねぎ(みじんのり）個(約100呂） 

^をしいたけ(薄のり） . 4枚 

.バター . 25呂 

ホワイトソース(材料-作りかたは88ぺージ 
参照） . カップ2 


なずとトマトの 
チーズ グラタン 


加熱時間の目安 


約20分 


ご飯 

バタ- 


400 呂 
•• 1己呂 


@ 


ナチユラ J レチーズ(細かくきざんだちの、また 
は粉チーズを適量） . 80旨 

作りかた 

〇深めの耐熱容器に®を入れで混ぜ 
I レンジ pOOWI 雨 M 30 现 加熱し、ホ 
ワイト ソースであえます。 

@大きめの耐熱容器にバターを入れ 
防ジ阿 5 WP 勺切 加熱し、とかし 
ます。 

©②にご飯を入れでかき混ぜ、軽く 
m . こしょう(分■外)をしで I レンジ I 九0 
wl 雨1分 2 〇视 加熱します。 

© バター(分量外） を めったグラタン 
皿に③を分け入れ、①をのせ、上に 
チーズを ふります。 

@④を焼網になべ、テーブルプレー 
卜に置き I のみちの‘デイにろ''ラ歹ス 
で焼さます。 

市販の冷凍グラタン 

♦を凍グラタン （1 個•約240旨)は、おこのみ操作で焼きます。アルミクース 
皿のまま （1 〜4皿まで）、角皿に88ページの図のよラになべで、皿受棚の 
中段に 入れ なーブン I (4 度押し/予熱なし、1段） に巧5〜45巧 焼さ 
ます。 

※アルミクース皿のふちを巧り上げで焼くと、ふきこぼれび防げます。 
※レンジ用のプラスチック製容器のちのは焼けません。（容器変おの原因） 
※焼網に並べで I のみもの I デイリ-1|5 グラタンに 焼かないでください。 

(乂巧-スパークの原因） 


材料(直径約 26 cm の耐熱性焼き皿 1 皿分） 

なす （7 〜 8 mm 厚さにのり、塩水につける） 

. 3個(約200旨） 

サラダ';由 . 大さじ2〜3 

トマト . 大2個(約400呂） 

牛ひき肉 . 200呂 

玉ねぎ(みじんのり）1個(約200呂） 

バター . 25呂 

塩、こしよラ、ナツメヴ…•…各か々 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの） 
.80 g 

作りかた 

® フライパンにサラダ巧を熱し、な 
すを炒め、塩、こしよラをします。 

@トマトは皮を湯むきし、7〜 8 mm 
の輪のりにしで種を取り除さます。 

® @を耐熱容器に入れで I レンジり00~ 
W ] 加熱し、ひき肉と合わせでよ 

く練り混ぜ、塩、こしよラ、ナツメグを 
加えで混ぜます。 

〇容器にバター（分量外）をめつで③ 
を詰め、上に①と②を交互に化べで 
チーズを ふります。 

@④を焼網の中央にのせ、テーブル 
プレートに置き I のみちの.デイリ-]应ヴ 


ラタン I で焼きます。 
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グラタン 


















































































































































































































使用 キー 


加熱方法 


200 W 
2〜3分 


材料 （1 個分） 

卵 . 

ベー]ン （1 cm 角にのる） • 
玉ねぎ(薄切り） . 


000000000000 


がが;い‘… 



ベーコンエッグ 


作りかた 

玉ねぎを器に敷いで卵を割り入れ、 
卵黄膜を竹串で2〜3か所つさ刺し 
で巧を開け、ベーコンを散らします。 
ラップまたはふたをしで I レンジ I 如 OWI 
を^3分 I 加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•器はココット型び最適ですび、ない場 
含は、深めの小さな器にラップまたはふ 
たをしで使つでください。 


■ A ミ主意 


卵を I レンジで oov \^ 、 [[/ンジ I 日- oow 
で加熱すると破裂する。 

I レンジ1200 W | で加熱する0 

とさほぐさない卵を、卵だけで加熱す 
ると破裂しますので、他の材料と組み 
含わせで加熱しでください。また、加 
熱直後、卵黄を竹串などでつさ刺さな 
いでください。 

• rC / ンジ |2~00 W 1 でち、加熱しすぎると 
破裂することが'あります。 


I グリル I で焼く卜ーストは107ぺージを 
yu 参照します。 





いり卵 


ウインナーソーセージ 
のベーコン巻き 


使用 キー 


加熱方法 


500 W 
40秒〜1分 


付属品 





材料 （1 個分） 


卵 


. 1個 

@ 

砂糖 . 

. 小さじ;4 

塩 . 

. 少々 


作りかた 

〇耐熱コップに卵を割り入れ、®を加 
えで薑でよくかさ混ぜます。 
@ [[^ブ辰兩雨1^1^1刻 加熱します 
び、途中ふくらんできたら手早くかき 
混ぜ、再び加熱します。 


材料 （12 個分） 

ベーコン(半分に巧る)… • 6枚(約100旨） 
ウインナ-ソ-它-ジ…‘6本(約100旨） 

作りかた 

〇ウインナーソーたージはのり目を 
入れるか、フオークや竹串で巧をあ 
け、半分にのります。 

@ウインナーソーじージをベーコンで 
巻さ、楊枝で止めで皿に化べ r [ス巧^ 
755 W 1 口〜3の 加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•ベーコンの脂び気になるときは、如熱 
後、ペーパータオルなどで取るとよいで 
しよラ。 


•み^^^^ 


たらこ 


コ□ッケ幷 



材料 


たらこ . 

. 1腹 （70 〜80呂） 


作りかた 

〇たらこは軽くラップで包み、テー 
ブルプレートに置きます。 

@1レンジ l ?00 Wll 2 〜3分」じットし、 
透巧上下を返しで加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•身びはじけす、きれいに仕上びります。 


材料讲1個分） 

ご飯 . 200呂 

キャべ、ソのせん切り . 40呂 

揚げたコ□ッケ （1 個約60呂）……2個 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@巧にご飯を入れ、上にキャベツを 
広げ、コ□ックをのせます。 

® 反チ~ム||レンジ114〜5分 I で加熱 
し、巧みのソース(分量外)をかけます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 80〜100呂のコ□ッケのとさは半分に 
切ります。 


寡 


個枚々 

著 


朝食メニュ I 


□ □ □ 


n^ojoooooooooooo 

000000000000000 

00000000000 



コーヒーゼリ ー 


使用 キー 


加熱方法 


700 W 
約1分30秒 


付属品 


Q 


材料 


@ 


粉ゼラチン‘ 
水 . 


® l 放四 •コ •:亡:. 

水 . 


ホイップク IJ ーム 


大さじ1(約10呂） 
大さじ2 
大さじ2 
60呂 
カップ2 
./ J /、 ク 



べつこうあめ 


使用 キー 


加熱方法 


700 W 
2〜3分 


付属品 




材料 

砂糖- 
水 …- 


大さじ4 
大さじ1 


作りかた 

〇粉ゼラチンは水を加えでしとらせ 
でおきます。 

@容器に①と©を含わせで入れ、水 
を半量加えなびらよく混ぜ、 [ U ンジ r 
画加熱します。 

® 残りの水を加えで混ぜ、水でめら 
した型に流し入れで冷蔵室で冷やし 
固め、食べるときにホイップクリー 
ムを飾ります。 




ず^节 


作りかた 

〇まな板にアルミホイル 
の表を上にしで広げます。 

@ルさめの耐熱容器に砂 
糖と水を入れで I レンジ 1 700 W 1 を^ 
お]加熱し、少し黄色に色ブいたら取 
り出します。 

& 熱いラちに②をアルミホイルの上 
に巧みの大ささに流し、楊枝をつけま 
す。冷めたらアルミホイルからはび 
しで取ります。 


切りもち-市 IS のパックらち 


使用 キー 加熱方法 

700 W 
30〜50秒 

※焼き色はつきません 


付属品 





ちべ川ちち 

材料-作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50呂） 
に、砂糖を混ぜたきな粉をまぶしで 
皿にのせ I レンジ r 700 W | 厮〜4011 加熱 
します。 

〔ひと < ちメモ） 

•皿にラップを敷くと、もちび皿につか 
ないでラクに取れます。 



いそべ巻を 


材料-作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50呂） 
を皿にのせ、割りじよラゆ、または 
生じよラゆを少々かけで [[7ンジ1700 W | 
I 40〜50妙 I 如熱します。すぐにのり 
を巻きます。 



フルーツ大福 

材料-作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50呂） 
は、片栗粉を敷いた皿にのせます。 

I レンジ1700 W | 「40 〜50秒 I 加熱し、ふ 
くらんだちちの上にひと□大に丸め 
たあんと巧みのフルーツ（いちご•甘 
栗など）をのせで包み込みます。 


パックや包装を 
はすし、水にく 
ぐらせでから加 
熱します。 


らちをやわ5か<ずるコツ 


とくに固いのりちちの 
揚含は、水をはつ 
た深めの皿に入 
れで加熱します。 


































































































































































































































焼をりんご 


みつまんじゅうヘルシー焼きメレンゲ 


使用 キー 


ほ熱なし.1獻 


加熱方法 


18〇で 
曰〇〜60分 


付属品 


下段 


材料 （4 個分） 

りんご（紅玉）…… 

砂糖 . 

バター . 

シナモン…… 
ホイップク IJ ーム 


@ 


4個 

60呂 

40旨 
少々 
適量 


作りかた 

〇りんごは洗つでから底を巧かない 
よラにしで/巧をくり巧きます。 

を含わせでよく練り混ぜ、りん 
ごの 巧に等分しで詰め、浅め の 耐熱 
容器になべます。 

© ②を角皿にのせ 下段に 入れ面三^ 
(4 度押し/1段） iW ^|50 〜60分 I 焼き 
ます。 

©冷めでからホイツプクリームを飾 
ります。 


使用 キー 


ほ熱なし.1献 


加熱方法 


18〇む 
20〜22分 


付属品 


中段 


材料 （12 個分） 

[卵 . 

@砂糖 . 

粉末黒砂糖 •< 

ノス ター . 

(みりみつ . 

生ク IJ ーム …•… 


………1個 
ルさじ1 
……. 20 g 

……. lOg 
……. 40 g 


重曹 . 

水 . 

小麦粉(薄力粉）••… 
あん （12 等分する） 


大さじ1% 
…ルさじ％ 
…ルさじ1 
…….120旨 
……-30 Og 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を入れ 
ます 

@容器に®を入れ、泡立で器ですり 
混 ぜレンジ rsoowil 約30秒] 加熱しま 
す。 

© バター 刻レンジを 00\ A ^ 勺1分 I 加熱 
しで落かします。 

©②に③とはちみつ、生クリームを 
入れ、ちましでおきます。 

@®びちめでから水で落いた重曹を入 
れ、ふるった小麦粉を加え、木しやち 
じで練らないよラに、粉気びなくなる 
まで混ぜます。のし台に巧ち粉をたっ 
ふ°りふり、生地を取り出します。 

©手に粉をつけ、を地を数回たたみ 
なびら曰たぶより少しやわらかく練 
り上げ、12等分し、あんを包みます。 
©手粉をつけ、生地であんを包みます。 
©ち皿に才ーブンシートを敷き、ま 
んじゅラを化べで 中段に 入れ巨宝^ 
(4 度押し/1段） 120〜22分 I 
焼きます。 


使用 キー 


(予熱あり • 1獻 


加熱方法 付属品 


予熱約6分 
10〇で 
60〜70分 


下段 


材料 (6 個分） 

卵白 . 


. 1個分 

. 日0旨 

クルミ（粗く砕いでおく） . 20呂 

黒すりコ''マ…•…大さじ1(約5呂） 


ブラニュー糖 


@ 


作りかた 

〇ボウルに卵白を入れ、八ンドミキ 
サーでグラニュー糖を加えなびら、 
ツノが'立つまで泡立でます。 

©①に®を加えで、軽く混ぜ含わせ 
ます。 

© 才ーブンシートを敷いた角皿に、② 
を6等分し、4〜 5 cm 長さにしで置き、 
スプーン等でツノを立たせるよラに 
おを作ります。 

0 |才-ブ：/| に度押し/1段)陋^ 
にしで、焼き時間 160〜70巧 じットし、 
スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼きます。焼き上がったらそ 
のまま加熱室に、10〜20分おいで乾 
燥させます。 

〔ひと < ちメモ） 

• シヤコ貝や岩をイメージさせるかわい 
いお棄ろで"□カイユ"としで販売され 
でいるちのびあります。 

•ミ由脂分を使わないので低力 au —、混 
ぜ込む食材を選べばヘルシー効果びあり 
ます。 


お菓子 
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□ ールケーキ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

向-ブ 9) 

(予熱あり il 段/郷 

予熱約9分 
160で 
14〜18分 


中段 

心.テマェ 



材料(角血1枚分） 

小麦粉（薄力粉) . 80呂 

砂糖 . 80旨 

卵（とさほぐす） . 4個 

ノスニラエツじンス . 少々 

牛乳 . 大さじ 

け M バター . 大さじ1(約13呂） 

あんすジャム(粒のあるものは裏ごす)……•…適量 

(2 段で焼くときは材料を2倍にする。） 

作りかた 

〇角皿に薄くバター(分量外)をめり、 
硫酸紙（クーキ用型紙）を敷さます。 
©@を含わせ I レンジ r 2 oo \ A ^ ri 〜2分 I 
加熱し、落かします。（材料び2倍のと 
さは約 3 分加熱） 

© 卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエツたンスを加 
えで混ぜます。 

© 小麦粉をふるい入れ、木しゃちじで 
さっくりと粉気が'なくなるまで混ぜ、② 
を加えで手早く混ぜます。 

@固 33(2 度押し/ 1 段 府熱 1 而 0° C | 
にしで、焼き時間 114 〜 18 分 I じツト 
し、スタートします。 

© ①に④のを地を一気に流し込み、 
底をたたいで、表面を平らにします。 
み 予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼きます。 

/ 2段のとさは角皿を 中段と下段に 入'| 

^れ予熱をしでから22〜28分焼く I 

〔ひと < ちメモ） 

• 2段のとさは残り時間8〜10分でち皿 
の中段と下段を入れ誓えで、さらに焼 
さます。 


© 焼き上びったらふきんの上に角皿 
を返し、硫酸紙をはびしで、焼き色 
のついでいる面を上にしであら熱を 
とります。 

© を地を裏返しでナイフで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残しであんすジャムをめり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしでし 
ばらく置いでからのります。 

〔ひと < ちメモ） 

•を蔵室で冷やし、落ちつかせでから切 
ると、きれいに切れます。 


□ールケー夺のコツ 


♦生地作りのポイントは 

卵の泡立でかたと小麦粉の混ぜかたで 
す。全卵の泡立でかたは94ぺージ"巧立 
でまの作りかた"を参照し、生地で「の」 
のさび書けるまでしっかり泡立でます。 
小麦粉の混ぜかたは、練らないよラにさ 
っくりと混ぜます。 

•卵の泡立てを別立て法でするときは 

94 ぺージ デコ レーシヨ ンケ ーキ 作りか 
た③、④を参照します。 

♦紙をはがすときは 

熱いラちにサツと露を吹くか、めれぶき 
んで湿らしでから両手でゆっくりはびし 
ます。 

•まわりの固さが気になるとき 

クーキの表面にシ□ツプをめるか、あら 
熱びとれたら乾いたふきんをかけでラツ 
プで包み、しばらくおしてから巻きます。 

•ジャムをめるとさは 

向こラ側 2 cm ほど残しでめると、巻き 
終りびきれいです。 


□ □ □ 



マドレーヌ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

向-ブ^ 

(予熱あり‘1段/2既 

予熱約9分 

1目日 。 C 

23〜28分 

下段 

r \ 



材料植径 9 cm の金属製マドレ-ヌ型10個分） 

小麦粉(薄力粉） . 100呂 

砂糖 . 100旨 

バター . 100呂 

gp (とさほぐす） .2；^!] 

レモン汁 . 大さじ1 

レモンの皮(すりおろす）•……個分 

(2 段で焼くときは材料を2倍にする。） 

作りかた 

〇型にバター（分量外)をめっで型紙 
を敷さます。 

@バターは容器に入れ I レンジ T 2 00 WI 
を^4刻 加熱します。(材料び2倍の 
とさは5〜6分如熱） 

® 卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でます。@を加えで混ぜ、ル奏 
粉をふるい入れ木しやちじで練らな 
いよラに混ぜ、②を加えで手早く混ぜ 
ます。 

0 ③を型に分け入れ、角皿に化べま 
す。 rr 

〇〇〇 

0000 

〇〇〇 


@ 向-ブン1 (2 度押し/1段） r 予熱 I 
にしで、焼き時間 を弄〜2で刻 
じットし、スタートします。 

© ろ熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼きます。 

/ 2段のとさはち皿を 中段と下段に 入'| 
^れ、予熱をしでから28〜32分焼く I 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


お菓子 ケ—キ 
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テコレーシヨンケーキ(スポンジケ—キ) 



加熱時間の目安 約37分 

材料(直径1目 cm の金属製ケーキ型1個分） 


小麦粉(薄力粉） . 90旨 

砂糖 . 90呂 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

バニラエッじンス . 少々 

[ 牛乳(室温にちどす）……小さじ2 

の I バタ- . 1日呂 

ホイップク IJ ーム . 適量 

くだもの、アーモンド . 各適量 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@型にバター（分量外)をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます@を含わせ L レンジ i 200 Wl 
L 1 〜 2 分 I 加熱しで落かします。値径 
18 cm の揚含、その他はち表を参照します。） 


© 卵黄を加えでさらに泡立ででから 
バニラエツたンスを加えます。 

@小麦粉をふるい入れ、木しゃちじ 
で練らないよラに、粉気びなくなる 
までさつくりと混ぜ、©を加えで手 
早く混ぜます。 

© 一気に型に流し入れ、型をトントン 
と軽く落としで空気を巧さ、焼網にの 
せで テーブル プ レー トに置き I スチ ~厶 
I 17スポンジケ~~^ で焼きます。 

み 型ごと10〜 20 cm の高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、ホイップクリームやくだちの 
などで飾ります。 


共立て法の作りかた 
©ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
ミキサーで t 分通り泡立でます。 
砂糖を加え、ちったりするまで泡 
立でで（生地で「の」の享び書ける） 


@ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り 
泡立でで砂糖 
を加え、ツノ 
び立つまで泡 
立でます。 

(別立でま） 



からバニラ 
エツじンス 
を加えます。 
作りかた⑤ 
から同様に 
します。 


スポンジケー夺作りのポイント 



なチーり+(^—ブタ □□□ 


00000000000000000 


ケー夺のコツ 


•直径旧〜21 cm のケーキび作れます。 



直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径2 1 cm 

小麦粉 

(薄力粉） 

50呂 

90呂 

120呂 

砂糖 

50呂 

90呂 

120呂 

卵 

2個 

3個 

4個 

バター 

10呂 

15呂 

20呂 

牛乳 

大さじ^ 

小さじ2 

大さじ1 

た 

の 

か 

た 

も 

約1分 

約1分30秒 

約2分 


1 スチーム 1117スポンジ クーキ 1 

仕上がり調節 

1 やや弱 1 

回 

I やや強 I 

加熱時間 
の目ち 

約34分 

約37分 

約40分 


•ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ツトなちのを使います。 


•卵やボウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

•卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンドミ 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立ったよラになるまでです。 


♦良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 



♦焼きが足りなかつたときは 

向ーブス （4 度押し/予熱なし、1段) 
prc | で様寺を見なびら焼きます。 


♦表面がへこむとさは 

型から出し、底を上にしでをますとよ 
いでしよラ。 


断 

面 









が 

巧 

•ふくらみび悪い 

•全体(こさめ（目）びつまっでいる 
•固くしまっでいる 

♦ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
•きめびあらく、粉びダ 7( こなって 
残っている 

•表面に目立つシワびある 
•全体(こきめびあらい 
•中央部び洗む 

•部分的に目のつまったところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 

原 

因 

•卵の泡立でかたび足りない 
•粉やパターを入れた後(こ混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（杖]るよラ 
(こ混ぜる） 

•生地を長時間放置した 
•砂糖の量びかなかった 

•小麦粉の混ぜかたび足りない 
•小麦粉をふるっでいない 

•きちんと空気®きをしでいない 
•ボウルに残っている泡の消えたち地を、 
型の中央(こ入れた（端のちへ入れる） 
•小麦粉の量びかなかった 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 

•落かしノ くターび均一に混ざっでい 
ない（バターび熱いうち(こ混ぜる 
こと） 


チースケーキ シフオンケー丰 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 


スチーム 
才ーフソ 


(スチ-ム1 

m 

11 ロポンジケ-キ 1 



如熱時間の目安約38分 

材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 

クリームチーズ . 200呂 

バター . 30 呂 

卵(卵黄と卵白に分ける） . 2個 

粉砂糖 . 50旨 

小麦粉(薄力粉） . 25旨 

生ク IJ ーム(室温にちどす） .30 mL 

レモン(皮はおろし、汁と混ぜる）…大さじ1弱 
(ImL 二 Icc ) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます。 

® 耐熱性ガラスのボウルにクリーム 
チーズを入れ 「レンジ 1200 W|r2 〜 3 分 I 
透中かき混ぜなびらクリーム状にな 
るまで加熱し、卵黄を加えで木しやち 
じでよく混ぜます。 

©バターは容器に入れ r レンジ noowi 
加熱しでやわらかくしたちのを 
③に練り込み、粉砂糖;^量と小麦粉を 
合わせでふるい入れ、ダマにならな 
いよラに混ぜ、をクリームとレモン 
を加えます。 

©別のボウルに卵白を入れで、七分 
通り泡立で、残りの粉砂糖を加え、 
ツノび立つまで泡立でで④に2回に 
分けで加え、さつくりと混ぜます。 

@⑤を型に入れ、型を軽く落としで 
表面を平らにし、焼網にのせでテーブ 
ルプレートに 置き に す^ 17 スポ 
ンジク~キ| で焼さます。あら熱びとれ 
たら型に入れたままち蔵室で冷やし 
で、型からはすします。 


使用 キー 


ほ熱あり/1斷 


加熱方法 


予熱約9分 
160で 
40〜曰〇分 


付属品 


下段 


材料(直径 20 cm の金属製シフオン型1個分） 

I 小麦粉(薄力粉） . 100呂 

^1ベーキンク'パウダー••…ルさじ;4 

卵黄 . 4個分 

卵白 . 5個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . 100旨 

水 .70 mL 

◎ レモン汁 . 大さじ1 

レモンの皮(すりおろす)………1個分 
サフタ;由 . GOnriL 

(ImL 二 Icc ) 

作りかた 

〇ボウルに卵黄と砂糖;4量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
よく練り、 ® を順に加えで混ぜます。 
サラダミ由を少しすつ加えなびら、さ 
らに混ぜで®をふるい入れ、八ンド 
ミキサーの低速で、なめらかになる 
まで混ぜます。 

@別のボウルに卵白と塩を入れ、八 
ンドミキサーで七分通り泡立でで、 
泡の大きさびそろったところで残り 
の砂糖を加え、ツノび立つまで巧分泡 
立でます。 

© ①に②の;4量を加え、木しやちじ 
でサツと混ぜ、残りを加えでさっく 
りと混ぜ、を地をやや高めの位置か 
ら型に流し入れ、型を軽く落としで 
泡を抜き、角皿にのせます。 

€> 巧-~ブ习 (2 度押し/1段)闕 
にしで、焼さ時間呂^^じ 
ツトし、スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼きます。 

© 焼き上がったら、すぐに型を逆さに 
し、完全にちまします。 


〇 をめたら、パレツトナイフなどを 
型とを地の間に深く差し込み、上下に 
動かしなびらでいねいに側面をはび 
します。 

© 中央部ちナイフを入れで同じよラ 
にを地をはすします。ひっくり返し 
で底にナイフを差し込み、底をこする 
よラにしで、ゆっくりと型からはすし 
ます。 


ケ 

I 

キ 
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•シフォン型はバターをめ！5ない 

バターなどを型にめって焼くと、ちま 
す透中で型からはすれで縮んでしまい 
ます。表面にフッ素やシリコンび施さ 
れでいる型では上手に作れません。 

•シフオン型は 

アルミ製のちのを使います。 



•ケーキに大きな穴ができないよう 
にするには 

卵黄生地にメレングを混ぜるときは、 
白いかたまりび残らないように、さっ 
くりと混ぜます。型に生地を入れると 
きは、空気び入らないよラに高い位置 
から一気に流し入れ、入れた後軽くた 
たいでください。 

♦ベーキングノ C ウダーを使いたくな 
いとさは 

メレング作りびポイントです。卵白を1 
個分ふやしたり、砂糖の量と加える夕 
イミンクを守って、しっかり泡立でで 
ください。 



シフオンケー丰のコツ 


お菓子 




































































































































































パウンドケーキ 


スイートポテト 


使用 キー 


ほ熱あり/1斷 


加熱方法 


予熱約9分 
1目〇で 
44〜己〇分 


付属品 


下段 


材料 （19 x 8 .已 X 目 cm の金属製パウンド型1個分） 

[小麦粉(薄力粉） . 100呂 

®1 ベーキンク'パウダー••…小さじ:^ 

砂糖 . 80 呂 

バター偉温にちどす） . 100呂 

卵(ときほぐす) . 2個 

ノ \ ノ L 、、/ -1 つ夕 a ./ J /\ 

レーズン、アンだ IJ 力、チェ IJ - などの 
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラ厶酒 
大さじ1につけたちの） . 60呂 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を敷きます。 

@ボウルにバターを入れ、八ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく混ぜ、バニラエッたンスを加 
えます。 

® 卵を少しすつ加えなびら混ぜ、ド 
ライフルーツを加えで木しやちじで 
混ぜ合わせます。@を合わせでふる 
い入れ、練らないよラにしで混ぜま 
す。 

©③を型に入れ、型を軽く落としで 
を地を詰め、を地の中央をくぼませで 
表面をならし、角皿に図のよラにのせ 
ます。 

@なに度押し 


/1段) r 予熱 iri 6 o°ci 
にしで、焼を時間区至 
〜50分1じツトしで 


スタートします。 

© 予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼きます。 


パウンドケー夺のコツ 


♦バターはよくすり混ぜる 

巧分空気を含ませでクリー厶状になる 
まで練り、砂糖のざらつきびなくなり、 
ふんねりするまでよくすり混ぜます。 

♦型に入れて中央をくぼませる 

中央は乂の通りび悪いのでくぼませ、 
表面をならしでから焼さます。 

♦焼き上びりは 

竹串で中似を刺しでみで、何ち巧いで 
いなければ焼けでいます。 

♦焼さ上げ直後は 

ケーキびまだやわらかめでこねれやす 
いので、2〜3分そのまま置さ、紙ごと 
型から出しでふさんをかけで;ちましま 
す。 

•ドライ フルーツの 代わりに 

作りかた③で粉剑にでからノけナ化 
本•さざむ）とさざんだチョコレート 
(約20旨）を加えたり、97ぺージのり 
んごのプリヴーブ（約6日旨）を加えて、 
それぞれフルーツケーキに。 

プリンを参照して作ったカラメルソー 
スを加えて、カラメルケーキも作れま 
す。 


_10 xl 9 x 8.5 cm の金属製の_ 
パウンド型で焼くときは 

巧料は、小麦粉(薄力粉） 200 g 、 べ一 
キングパウダールさじ％、砂糖 
120呂、バター120呂、卵3個、バニ 
ラエツ t ンス少々、ドライフルーツ 
のラ厶酒づけ100呂で生地を作り、同 
じちまで58〜62分焼さます。 


使用キー加熱方法 付属品 


予熱約2日分 中段 


23〇で 
ほ熱あり/1獻14〜20分 


材料 （12 個分） 

さつまいち . 

バター . 

砂糖 . 

卵黄 . 


@ 


バニラエツ它ンス 


© 

牛乳 . 

〈つや出し用卵〉 

I 卵黄 . 

1 みりん……… 


大 2 本(約 600 旨） 

. 30呂 

.70 g 

. 個分 

. 少々 


50〜 70 mL 


……個分 
ルさじ)^ 


作りかた 

〇さつまいちは丸のままラップで包 
み、 1 のみちのデす巧根 竭 で加 
熱し、皮をむいで熱いラちに裏ごし 
します。 

@容器に①と®を入れで全体を軽く 
混ぜ にンタ 700 W 1 麻2分 1 加熱しま 
す。 

©②に©と牛乳を加え、木しゃちじ 
でなめらかになるまでよく練り混ぜ 
ます。 

〇③を12等分しでさつまいちのおに 
し、表面につや出し用卵をめり、才 
-ブンシートを敷いた角皿になべま 
す。 


巧 けーブン 1 (2 度押し/1段) I 予熱 
123〇で にしで、焼き時間 
じットしでスタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら⑤を 中段に 
入れで焼さます。 


お菓子 ケ—キ 
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アップルパイ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

\! m)J 

ほ熱あり/2斷 

予熱約1已分 
220で 
34〜40分 


中段 

也 テマェ .心 


※強乂にするために段設定)で焼きます。 

材料(直径2 1 cm の金属製パイ皿1枚分） 

ル麦粉(強力粉） . 100旨 

小麦粉(薄力粉） . 100呂 

バター (2 cm 角に切]り、をたいもの）•……140呂 

を水 . 90〜 IIOmL 

りんごのプ IJ ザーブ' . 適量 

〈つやだし用卵〉 

(卵 . >4個 

1 塩 . ルさじ％ 

(ImL 二 Icc ) 

作りかた 

〇ボウルに小麦粉を合わせでふるし、 
入れ、 バターを 「 

加之で指先で混 
ぜ、冷水を加ぇ^''^. 

で練らないよラ 
に混ぜます。 

©バターのおび残っている 
状態でひとま 
とめにし、ラ 
ツプで包み、 

冷蔵室で約1 
時間休ませま 
す。 




©軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、め 
ん棒で長ちおにのばします。 


〇③を3つ巧りにしで含わせ面を下 
にし、めん棒 
で再び長ち形 
にのばし、こ 
れを2〜3回 
くり返します。 




りんごのプリザーブ 


材料(直径 2 1 cm のアップルパイ- 1 個分） 

りんご(紅玉またはふじ) . 3個 

の^ [ 石少糖 . 80〜120§ 

レモン汁 . 大さじ1 

シナモン . 少々 

作りかた 

〇りんごはタテ4つ割りにしで 5 rmi 
層さのいちよラのりにし、塩水につ 
けでから軽く水洗いをしで、水気を 
きります。 

@大きめの耐熱性容器に①と®を入 
れでかき混ぜ心ンジ i 7 00 Wll 8 〜 1 〇分」加 
熱します。 

© アクをとつで混ぜ、再び 町歹 
\/\/| |6〜8分| 加熱します。シナモンを 
加えで混ぜ、をめでからざるにあげ 
で汁気をさります。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンは巧みで如減します。 

• りんごの出盛り期(秋)の紅玉び最適で 
す。その時期にたくさん作って、1回分 
すつ冷凍しでおくと便利です。 


•冷凍パイシートを使うと便利 

直径 21 cm のパイを焼くには、市販の 
パイシート （1 枚•約100旨のちの)4 
枚び必要です。2枚すつ重ねでのばし、 
型に敷く分とテープを取る分です。 

♦焼きむ！5が気になるときは 

残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ替えでさらに焼きま 
す。 


@ 3 mm 層さの 25 x 40 cm の長ち形に 
のばした上にパ 

イ皿をふせで型 ,, 

よりひとまわり 
大含くのり、残り 
で 2 cm 幅のテー 

プを8本のり取 ^ 

ります。 

@ ノ \ィ皿にを地をのせでぴったりと 
敷き、まわりの生 
地はのり落 
とします。 


©底全体にフ 
オークで巧を 
あけます。 


© りんごのプリザーブを詰めでから、 
つやだし用卵 
をパイの周囲 
にめり、 テー 
プを組んで端 
をはりつけま 
す。 

©周囲にちテープをのせ、フオークで 
押さえ、つや 
だし用卵をさ 
らに全体にめ 
り、角皿にの 
せます。 


⑩ I オーブソ （1 度押し/2段)を熱! 
を 20° Cl にしで、焼香時間 134〜40分 I 
じットし、スタートします。 

©予熱終3音び鳴ったら⑨を 中段に 
入れで焼きます。 


♦型は金属製のものを 

耐熱ガラス製の型では上手に焼けない 
ことびあります。 

♦生地が扱いにくいときは 

バターびとけで生地びやねらかくなる 
のでち蔵室で20〜30分休ませると作り 
やすくなります。 





使用 キー 

加熱方法 

付属品 

(^) 

700 W 

8〜10分 
700 W 

6〜8分 


1!ぶ％ 



アップルパイのコツ 


お菓子 
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□ □□□ 


使用 キー 


(予熱あり‘1段/2啟 


加熱方法 


予熱約10分 
17〇で 


18〜24分 


付属品 


中•下段 


型抜きクッキー 

材料(角皿2枚- 96個分） 

小麦粉(薄力粉） . 340旨 

バター(室温にちどす) . 170呂 

砂糖 . 120旨 

卵(ときほぐす） . 大1個 

バニラエッたンス . 少々 

(1 段で焼くとさは材料を;4量にする。） 
作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜます。 

@卵を加えでクリーム状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッじンスを加え 
ます。 

@小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 

©を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で 5 rmi の層さにのばします。 



@上のラップをはすし、直径 3 cm の型 
で巧き、アルミホイルを敷いた角皿2 
枚に化べます。 


巧を 

が 


© 巧^ ( 1度押し/2段) I ろ熱111 70 °Cl 
にしで、焼さ時間已！ t ツト 
し、スタートします。 

©予熱終3音び鳴ったら⑤を 中段と 
下段に 入れで焼きます。 


n 段のときは をーブン 1 に廈押し/ V 
段）で予熱をしでから 
V か 段に 入れ、113〜1ス分焼く 


絞り出しクッキー 



絞り出しクッキーアーモンドクッキー 


材料(角皿2枚- 96個分） 

小麦粉(薄力粉） . 260 呂 

バター(室温にちどす) . 160 旨 

砂糖 . 80旨 

卵(ときほぐす）■…大 1；^ 個（約 80 旨） 

バニラエッじンス . 少々 

ドライフルーツ(ルさくのったちの）。適量 

(1 段で焼くとさは材料を^量にする。） 

作りかた 

〇型抜さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□ををつけた絞り 
出し袋に入れます。 

@アルミホイルを敷いた角皿2枚に 
①を絞り出し、上にドライ フルーツ 
を飾ります。 

© 型抜さクッキー 作りかた⑥•©を参 
照しで焼きます。 


材料(角皿2枚- 96個分） 

小麦粉(薄力粉） . 240呂 

ベーキンク'パウダ-小さじ1 


@ 


ノスター(室温にちどす) . 

E ル瞄 . 

. 80旨 

.POcf 

り少ホ陪 

巧问/>-卑 fq：/、、 才、 . 

oUg 

. 1俩 

卯にさI八9 ； 

スライスアーモンド …•… 

I1回 

……-120呂 


( 1段で焼くとさは材料を;4量にする。） 

作りかた 

〇型抜さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作りますび、バニラエッじン 
スの代りにスライスアーモンドを加 
え、©を合わせでふるい入れで混ぜま 
す。 

@アルミホイルを敷いた角皿2枚に 
①をスプーンで落としでおきます。 

® 型抜さクッキー 作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼きます。 


留留贷孩©留留茵 
留留©留毎◎◎資 
留留留留留留留留 
◎◎留留◎留留留 
◎ ◎◎©◎度)© 留 
留◎贷◎贷留©贷 


クッ夺一のコツ 


•ル麦粉を混ぜるとき 

のるよラにさっくりと混ぜ、練らないよ 
うにします。 

•生地がベタつくときは 

ラッ つで包が 、を蔵室でしばらくをやし 
でから作ります。 

巧ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りび悪くなります。 

•生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや層みび違ラと、焼き上びりにむ 
らびできます。 

•市販の生地を使うときは 

を地の種類により焼けかたび違ラので、 
様寺を見なびら焼きます。 


•生地の保存は 

冷蔵室で1週間、ち凍室で1か月くらい 
ちちます。ラップに包んで保をしでおき 
ます。 

•焼き上がつた5すぐ取り出ず 

そのまま加熱室に置くと、宗熱でこげす 
ぎることびあります。 

•焼きむ5が気になるときは 

残り時間5〜6分で角皿の上下を入れ碧 
えでさらに焼さます。 


お菓子 クッキ— 
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•容器は 

直径 6 cm 高さ 5 cm のアルミ製プリン型 
び適しでいます。 

耐熱性のスフレ型を使ラとさは、直径 
7.5 cm 高さ 4 cm のちの、耐熱性ガラス 
容器は直径 7.5 cm 高さ 5.5 cm のちのを 
使って下さい。 

容器のあ状や材質によって仕上びりび 
異なることびあります。様寺を見なび 
ら加熱しでください。 

•卵液の温度は 

約30〜40でにします。 

•卵液の量は 

容器に入れでわ〜ノ \分目くらいにしま 
す。 

•加熱が足りなかったときは 

をーブソ （ 4 度巧し/予熱なし、1段） 
胃可 で様子を見なびら追加加熱しま 
す。 

•あ5熱がとれた5 

あたたかいとあびくすれやすいので、 
を蔵室で巧分にをやしでから型から出 
します。 

•加熱室は冷ましてか5 

I 才ーブン|、|ナノスチー厶 I、 ^UTR 
I お手入れ|2脱臭 I 使用後で、加熱室び 
熱いと上手に仕上びりません。 

•プリンの並べ方 


>チーム)+なーブジ) 


n n □ 


000000000000000000000000000 



プ IJ ン 

使用キー I 加熱方法 


スチーム 


圧6プリン] 


スチーム 

オーブン 


付属品 


下段 


加熱時間の目安約39分 
材料植径 6 cm 、 高さ 5 cm のアルミ製プリン型9個分） 

〈カラメルソース〉 

I砂糖 . 60呂 

水 . 大さじ2 

水 . 大さじ1 

〈卵液〉 

む J 牛乳 . カップ2 

^1砂糖 . 80旨 

卵（とさほぐす） . 4個 

ノスニラエッじンス . 少々 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

© 耐熱容器に®を入れ I レンジに 00 WI 
ち〜ち巧 様寺を見なびら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加えます。（こ 
のとき、ソースび飛び散りますので 
ミ主意しで < ださい） 

@型にバター(分量外）をめり、②を 
小さじ1すつ入れます。 

〇容器に ◎ を合わせで入れ I レンジ I 
訊 5 W 1 I 5 〜6分 I 加熱し、かき混ぜで砂 
糖をとかします。卵と含わせ、裏ご 
ししでバニラエッじンスを加え、③の 
型に流し入れます。 

@角皿に④を図のよラに中央に壽せで 
化べ、 下段に 入れ 口すこ巧 I 16プリ： 7] 
で加熱し、あら熱びとれたらち蔵室で 
ちやします。 



かぼちゃのプリン 


使用キー加熱方法 付属品 


スチーム 


圧6プ U ン] 


スチーム 
才ーフソ 


下段 


加熱時間の目ち約39分 


材料 (7 .日 X 4 c;m のスフレ 型約 9 個分） 

かぼちゃ（正 0 未） . 300 呂 

牛乳 . カップ1 

砂糖 . 70 呂 


@ 


© 


卵（ときほぐす） 
生ク IJ ーム" 


•…3個 
lOOmL 


◎ 


ラム酒 . 大さじ;^ 

バニラエッじンス、シナモン 

. 各か々 

ホイップク IJ- ム . 適量 

(1mL=1cc) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@型に薄くバター（分量外）をめつで 
おさます。 

@かぼちゃは皮をむいでひと□大に 
のり、ラップで包み 「のみちの-デイ 
で可|3葉-栗菊 仕上びり調節國で 
加熱し、裏ごしします。 

Q 容器に®を含わせで入れ I レンジ I 
區 MM 1] 加熱し、かき混ぜ 
で砂糖を落かします。 

@©を加えでかき混ぜ、裏ごししで 
◎を加え、③のかぼちゃを加えで、よ 
くかき混ぜます。 

©②の型に分け入れ、角皿に図のよ 
ラに巧央に壽せで化べ、 下段に 入れ 
I スチーム で加熱します。 
©あら熱びとれたら冷蔵室で冷やし、 
ホイツプクリームなど巧みのちので 
飾ります。 
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プリンのコツ 


000 

000 

000 

戸 -^ 


お菓子 








































































































































































